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ABSTRACTED- PUB-NO: DE 19640992A 
^ASIC-ABSTRACT : ^^^^ 



Processing of plants or their parts, esp. lupin seeds, contg. proteins and 
alkaloids comprises at least 2 separate extn. with water in which in one step 
antinutritive cpds . (I) and in the other proteins (II) are extracted . Both extn. 
are done under atmospheric conditions. Also new are (1) ballast-enriched products 

(A) of protein -contg. plants or their parts from which (I) and/or (II) have been at 
least partly removed; (2) plant-based protein milk, pref. from lupins, from which 

(I) have been at least partly extracted and protein -contq. products derived from 
it; (3) protein hydrolysate prepd. from the materials of (2); (4) fresh products 
made at least partly from the materials of (2); (5) products contg. ballast 
materials and (II) prepd. from a (II) -contg. plant seed, e.g. lupins or soyabeans, 
by dehusking then extn. of (I) . 



USE - The various products are useful in human or animal nutrition and as 
industrial raw materials. Typically the protein milks are used for subjects with 
lactose intolerance or to make products similar to cheese and yoghurt. (A) are 
useful as sources of fermentable ballast in baked goods, beverages etc.; solid 
protein products can be used as pharmaceuticals or in prepn. of biodegradable 
plastics, building materials etc. and protein hydrolysates as nutrients for 
athletes or the sick. (I), i.e. alkaloids and oligosaccharides, can be used in 
plant protection, as plant tonic and in medicine, while ground seed husks are 
useful as ballast material in foods or as insulation material in buildings. 



ADVANTAGE - The method produces bland tasting products ( from bitter or sweet 
lupins ) which have high contents of (II) and fermentable ballast material. Removal 
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of (I) ensures an easily digested product without side effects such as flatulence. 
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@ Verfahren zur Vararbeitung proteinhaltiger Pftanzan 

@ Es wtrd etn Verfahren zur Verarbaitung proteinhaltiger 
Pflanzen, Insbesondare von Luplnen, vorgeschlagen, mittala 
dam Proteina und waltera, insbesondare fOr die Ernfihrung 
wertvolla Stoffe so aufbareltat warden, daft diaaa dine 
unerwQnschte Nabanwirfcung fQr die Haratatlung von Nah- 
rungsmittal und Futtarmittel, abar aueh fOr andara Zwacka, 
z. B. ais technische Rohstoffe, verwendbar aind. Hlarzu 
warden bei einem erfindungagemaBan Verfahren wenlg- 
etena zwel Extrakttonen (8, 11) durchgefOhrt, wobei in ei.ner 
Extraktion (8) antlnutrltive Inhaltestoffe (8) der Pflanzen bzw. 
der Pftanzenbeatandtelle abgetrennt warden und in der 
andaren Extraktion (11) Protelne extrahiert werden. 
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Beschreibung von Lupinen, vorauschlagen» mittels dem Proteine und 

weitere insbesondere fOr die Ernahrung wertvoUe Stof- 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Verarbei- fe so aufbereitet werden, daU diesc ohne unerwttnschtc 

tung proteinhaltiger Pflanzen nach dem Oberbegriff des Nebenwirkungen fOr die Hcrstellung von Nahrungsmit- 

Anspruchs 1. 5 tel und Futtermittel, aber auch fiir andcrc Zwecke, z. B. 

Verschiedene Pflanzen, z. B. die verschiedenen Lupi- als technische Rohstof f e, verwendbar sind 

nenarten, weisen einen hohen Anteil an hochwertigen Diese Aufgabe wird durch die kennzeichnenden 

pflanzlichen Proteinen auf. Derartige Proteine konnen Merkmale des Anspruciis I gelost 

eine wertvolle Bereicherung bei der Produktion von Durcli die in den UnteransprQchen genannten MaD- 

Lebensmitteln und Futtermitteln darstellen. Da die mei- lo nahmen sind vorteilhaf te Weiterbildungcn und AusfQh- 

sten Pflanzen und insbesondere die genannten Lupinen- rungen der Erfindung moglich. 

arten neben den gewQnschten hochwertigen Proteinen Dementsprechend werden bei cinem erfindungsge- 

auch sogenannte antinutritive Stoff e, z. B. Bitterstoff e maBen Verfahren wenigsten zwei Extraktionen durch- 

(Aikaloide), bestimmte Zuckerformen (Oligosaccharide) gefOhrt, wobei in emer Extraktion antinutritive Inhalts- 

etc. enthalten» die teilweise sogar giftig sein konnen, is stoffe, z. B. AUcaloide, Oligosacharide, eta, der Pflanzen 

mOssen die Pflanzen oder deren Samen vor der Verwer- bzw, der Pflanzenbestandteiie abgetrennt werden und 

tung der Proteine vorbehandelt werden. in der anderen Extraktion Proteine extrahiert werden. 

Bei unterschiedlichen alten Kulturvolkern (Agypter, Durch dieses Verfahren-ist es moglich, eine mit Prote- 

Griechen, Inkas etc) wurden bereits Lupinensamen mit inen angereicherte Fraktion zu gewinnen, die problem- 

Wasser behandelt, um derartige antinutritive Stoffe, ins- 20 los im Lebensmittelbereich verwendbar ist, da antinutri- 

be5onderedieBitterstoffevonLupinen,2uextrahieren. tive Stoffe extrahiert sind Je nach Ausgangspflanze 

Die Verfahren zur Entbitterung von Lupinensamen kann jedoch auch die Fraktion der antinutritiven Stoffe, 

wurden in der Vergangenheit weiterentwickelt und mit z. B. als Pflanzenschutzmittel, Pflanzenstarkungsmittel, 

modernen Methoden verbessert So wird beispielsweise in der Medizin, o. a., weiterverwendet werden. Auch die 

in der EP 084 547 ein Verfahren zur Entbitterung von 25 dritte aus den beiden Extraktionen hervorgehende 

Lupinensamen auf der Basis von Wasser als Extrak- Fraktion kann bei bestinmiten Ausgangspflanzen, wie 

donsmittel beschrieben. Diese Druckschrift steDt jedoch Lupincn oder dergleichen. wertvolle Inhaltstoffe^, z. B. 

vornehmlich auf die Gewinnung der Bitterstoff e aus den Ballaststoffe, Vitamine, etc, beinhalten. 

Lupinensamen ab, die ebenfalls nutzvoll als Pflanzen- Vorzugsweise werden die Pflanzen und/oder die 

schutzmittel oder Pflanzenstarkungsmittel verwendbar 30 Pflanzensamen vor den Extraktionen zcrkleincrt,um die 

sind Der gemSB diesem Verfahren entstehende protein- Oberflache, an der das oder die Extraktionsmittel an- 

haltige Filterkuchen wird getrocknet und als hochwerti- greifen kOnnen, zu vergrdBem. Zur Erhdhung der Aus- 

ges Nahrungs- und Futtermittel empfohlen. Zur Weiter- beute empFiehlt es sich, die Pflanzen und/oder Pflanzcn- 

verarbeitung dieses Filterkuchens enthUlt diese Druck- samen soweit zu zerkleinem, 2. B. zu mahlen, bis eine 

schrift keine Anleitung. Es wird lediglich ohne weitere 35 grieflfdrmige Struktur erreicht wird Gute Ergebnisse 

Angaben dne Aufkonzentrierung als M6glichkeit ge- wurden mit einem GrieB erzielt, der KomgrfiBen zvn- 

nannt schen200und600Mikrometeraufweist 

Weiterhin ist mit der EP 449 396 ein Verfahren zur Da das so vorliegende Rohprodukt aus den Pflanzen 

Herstellung einer proteinhaltigen Lupinenmilch ange- bzw. deren Samen u. a. auch Fette und entsprechende 

gebea Dieses Verfahren nutzt im wesentlichen das aus 40 Enzyme zur Aufspaltung dieser Fette, sogenannte U- 

der Verarbeitung von Sojapflanzen. aber auch von Lu- poxygenasen enthait, empfiehlt es sich, dieses Rohpro- 

pinen altbekannte Verfahren, indem vorgequollene Lu- dukt vor der ersten Extraktion einer Behandlung zu 

pinensamen zermahlen, mit Wasser verriihrt und an- unterziehen, bei der die genannten Enzyme inakdviert 

schlieBend abgepreBt werden (vgl. hierzu Richard Yu, werden. Hierdurch wird verhindert, daB im Rohprodukt 

Lupin Newsletter, Februar 1989, S. 33 ff.). Die dabei 45 bzw. in den aus dem beschricbenen Verfahren hervor- 

entstehende Lupinenmilch soil als Ausgangsbasis fiir die gehenden Verfahrensprodukten bei entsprechender La- 

Lebensmittelherstellungdienen. gerung eine Oxidation der vorhandenen ungesattigten 

Dieses Verfahren weist jedoch den Nachteil auf, daB Fettsauren stattfmdet Eine solche Oxidation fiihrt zu 

samtliche wasserldslichen antinutritiven Stoffe in der einem ranzigen Geschmack, was eine Verwendung im 

Lupinenmilch enthalten sind Sofern mit diesem Verfah- 50 Lebensmittelbereich beeintrachtigen wQrde. Auch der 

ren eine Bitterlupine verarbeitet wird, ist die daraus Keimeintrag in die verwendete Anlage wird durch die 

entstehende Lupinenmilch ungenieBbar, da ein hoher vorgeschiagene Behandlung erheblich reduziert 

Anteil an Bitterstoff en, d h. Alkaloiden, in der Lupinen- Die Inaktivierung solcher Enzyme kann beispielswei- 

milch enthalten ist se thermisch durch Warmeeinwirkung bewirkt werden- 

Auch bei der Verarbeitung von SttBIupinen ist dieses 55 Durch die Kombination der Einwirkung von Wfirme 

Verfahren von Nachteil, da hier ebenfalls antinutritive und Feuchtigkeit wird die Inaktivierung von Enzymen 

Stoffe, wie Z.B. Oligosaccharide, Bitterstoffe, etc, in der verbessert Daher wird die Inaktivierung bevorzugt 

Lupinenmilch enthalten sind die im menschlichen Ver- durch Blanchieren durchgefflhrt Dieses Blanchieren 

dauungstrakt unangenehme Nebeneffekte bewirken, wird vorzugsweise mit Wasserdampf durchgefOhrt 
wie z. B. Flatulenzea 60 Denkbar wire jedoch a a. auch ein kurzes HeiBwasser- 

AuBerdem gibt der Stand der Technik keineriei Hin- bad 

weise auf die Nutzung weiterer wertvoller Inhaltstoffe Dieses Dampfen bewirkt als weiteren Vorteil, daB 

der zu verarbeitenden proteinhaltigen Pflanzen, die bei- durch den Dampf die in Hohbaumen, wie Poren etc, des 

spielsweise in Form von Ballaststoffen vorliegen kOn- Rohproduktes vorhandene Luft verdrangt wird Bringt 
jjgn^ 65 man anschlieBend dieses Rohprodukt in eine Umgebung 

Die Erfmdung hat daher die Aufgabe, ausgehend von von kaltem Extraktionsmittel, so kondensiert der in die- 

dcm vorgenannten Stand der Technik ein Verfahren zur sen Hohkaumen befmdliche Wasserdampf und das Ex- 

Verarbeitung proteinhaltiger Pflanzen, insbesondere traktionsnuttel wird in diese Hohlrftume eingezogen. 
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Das Rohmateria] wird so gewissennaBen mit Extrak- 
tionsmittel imprftgniert Es kommt somit zu einer Ver- 
bessening der OberA&chenbenetzung mit dexn Extrak- 
tionsmittel, wodurch die Effizienz der Extrakdon gestei^ 
gert wird. Bevorzugt finden diese VorgAnge in emem 
geschlossenen System, d. h, einem geschlosseneii Reak- 
tionsbeh&lter statt 

Um das Verhaitnis von Proteinen zu Ballaststoffen 
bereits im Vorfeld vor der Durchftihrung der erfin- 
dungsgemSBen Extraktionen zu verbessern, empfiehlt 
es sich, lediglich die Pflanzensamen zu verarbeiten. 
Durch Sch^en der Samen vor dem Zerkleinem kann 
bereits zu diesem Zeitpunkt ein erheblicher Anteil von 
Ballaststoffen abgetrennt werden. Die Samenschalen 
seibst kOmien insbesondere in vermahlener Form als 
Ballaststoff weiterverarbeitet werden, z. B. ffir die Ver- 
wendung im Lebensmittel- oder Futterraittelbereich. 
Denkbar ware jedoch auch ein Einsatz auf technischem 
Gebiet, z. B. als Damraaterial auf dem Bausektor, usw. 

Das erfindungsgemtBe Verfahrcn eignet sich beson- 
ders gut ffir die Verarbeitung von Lupinen. Es hat sich 
gezeigt, dafl bei der Verarbeitung von Lupinen bzw. von 
Lupinensamen nahezu geschmacksneutrale Produkte 
gewonnen werden konnen, die sich durch hohe Anteile 
hochwertiger Proteine und hochwertiger, d. h, f ermen- 
tierbarer Ballaststoffe auszeichnen. Das Verfahren eig- 
net sich sowohl fOr die Verarbeitung von Bitterlupinen 
als auch von Siifilupinen, da auch die letzteren, insbeson- 
dere in Form von den bereits genannten Oligosacchari- 
den» antinutritive Stoffe enthalten, die wie oben angege- 
ben zur Verwendung in Lebensmitteln ungeeignet sind 
Vorteilhaft ist bei der Verarbeitung der Bitterlupine, 
daB die bitterstoffhaltlge Fraktion. die aus einer der 
beiden Extraktionen resultiert, wie bereits erwahnt zu- 
sStziich als Pflanzenschutzmittel, Pflanzenstarkungsmit- 
tel, zu medizinischen Zwecken, eta weiterverwendbar 
ist 

Da insbesondere Wasser als Extraktionsmittel fUr die 
Verwendung im Lebensmittelbereich hervorragend ge- 
eignet ist, empfiehlt es »ch, wenigstens eine der erfin- 
dungsgemSBen Extraktionen mit Wasser als Extrak- 
tionsmittel durdizuftlhren. Die Ausbeute der entspre- 
chenden Extraktion kann durch eine Veranderung des 
pH-Wertes optimiert werden. 

Einen besondercn Vorteil bietet die Erkenntnis, daB 
beide erfindungsgemaBe Extraktionen mit Wasser als 
Extraktionsmittel durchftihrbar sind Hicrbei wird der 
Umstand genutzt, daB bei einer Extraktion im sauren 
Milieu der wesentliche Anteil der vorhandenen grund- 
satzlich wasserlOslichen Proteine nicht in LOsung geht 
und somit im wesentlichen nur die antinutritiven Stoffe 
extrahiert werden. 

Vorteilhafterweise werden beide Extraktionen bei 
Atmosphdrendruck durchgeflihrt, da somit der Auf- 
wand beim ErsteUen und Betrieb einer entsprechenden 
Umgebung in Grenzen geiialten wird. Weiterhin wird 
wenigstens eine der beiden Extraktionen mit Kaltwas- 
ser, d h. in einem Temperaturbereich zwischen 15^C 
und 25** C betrieben. Hierdurch werden mikrobiologi- 
sche AktivitSten, insbesondere ein unerwiinschtes Bak- 
terienwachstum, w&hrend des Verfahrens weitgehend 
vermindert 

Daher sind zwei Extraktionen nacheinander mit Was- 
ser als Extraktionsmittel mdglich, wobei die erste Ex- 
traktion im sauren Milieu und die zweite Extraktion im 
alkalischen Milieu stattfindet Vorzugsweise wird die er- 
ste Extraktion bei einem pH-Wert von 3^ bis 5,5 durch- 
gefilhrt, wobei besonders gute Ergebnisse zwischen 4,5 



und 5,0 erzielt wurdea Bei der zweiten Extraktion emp- 
fiehlt es sich, mit einem pH-Wert grdBer als 7A vor- 
zugsweise gr6Ber als 8 zu arbeiten. Durch gezielte Va- 
riation des pH-Wertes in der ersten und/oder zweiten 
5 Extraktion ist eine selektive Auswahl von bestimmten 
Proteinenmdglich. 

Aus der zweiten Extraktion resultieren somit zwei 
Fraktionen, wobei die eine protemangereichert und die 
andere proteinabgereichert 1st Durch die Vorschaltung 
10 der ersten Extraktion zur Entfemung der antinutritiven 
Stoffe sind beide Fraktionen der Verarbeitung zum 
Nahrungsmittel zuganglich und verursachen insbeson- 
dere keine unerwOi^ten Nebenwirkungen, z. B. Flatu- 
lenzen. 

15 Die Proteinausbeute l&Bt sich steigem, indem aus dem 
von der enten sauren Extraktion vorliegenden Extrakt 
die dort in Ldsung befindlidien Restbestandteile von 
Proteinen ausgefsBt werden, z.B. durch HitzeffiUung, 
Zugabe von Alkohol, usw. Durch anschlieBende TVen- 

20 nung, beispielsweise mittels einer Zentrifuge, erhSlt man 
ein proteinhaltiges Sediment das zur weiteren Verar- 
beitung in die erste saure &ctraktionsstufe zuriickge- 
ftihrt wird, durch die diesem Sediment ebenso wie dem 
der Extraktion zugefuhrten Rohprodukt etwaige RQck- 

25 stande von Bitterstoffen oder sonstigen antinutritiven 
Stoffen entzogen werdea AnschlieBend wird das ge- 
samte sowohi aus dem pflanzlichen Rohstoff sowie dem 
genannten Sediment hervorgehende Raffinat gemein- 
sam weiterverarbeitet 

30 Ebenso wie die vorgenannte I^teinfallung kann der 
Extrakt aus der ersten sauren Extraktion auch einer 
Ultrafiltration (u. U. in Kombination mit einer Protein- 
fallung) unterzogen werden und der hieraus resultieren- 
de RQckstand wieder der ersten sauren Extraktion zuge- 

35 fiihrt werden. 

Vorteilhafterweise werden eine oder beide der ge- 
nannten Extraktionen mehrstufig durchgefOhrt, wobei 
vorzugsweise ein Gegenstromverfahren eingesetzt 
wird Derartige Extraktionsverfahren, bei dem stufen- 

40 weise das Extraktionsmittel angereidiert und im Ge- 
genstrom das aus den jeweiligen Extraktionsstufen her- 
vorgehende Raffinat abgereichert wird, sind bereits be- 
kannt In der ersten (sauren) Extraktion wurde mit euier 
neunstufigen Ausfflhrung eine gute Ausbeute bei der 

45 Extraktion der antinutritiven Stoffe erzielt Bei der 
zweiten (alkalischen) Extraktion, d h. bei der Extraktion 
der Proteine hat sich ein zweistuHges Verfahren be- 
wShrt Die Auftrennung der bei den Extraktionen vor- 
liegenden Suspensionen wird bevorzugt mittels der 

50 Schwerkraft oder durch mechanische Trennung, z. B. 
durch Sedimentation, durch Zentrifugieren, durch Fil- 
tration, durch Pressen etc, durchgefuhrt 

Aus der vorbeschriebenen zweiten Extraktion gehen, 
wie oben angegeben, zwei Fraktionen hervor. Zum ei- 

55 nen liegt eine proteinaogereicherte Proteinmilch vor, 
w^rend auf der anderen Seite ein FeststoffrafHnat ge- 
wonnen wuxi, das bei einem gewissen Restanteil von 
Proteinen mit wertvollen, d. h. fermentierbaren Ballast- 
stoffen angereichert ist Dieses Raffinat kann unmittel- 

60 bar im Lebensmittelbereich zur Ballaststoffanreiche- 
rung, beispielsweise in Backwaren, Getr^nken, Wurst, 
Frischprodukten oder dergleichen, verwendet werdea 

Je nach Ausgangspflanze kann in der Proteiimiilch ein 
bestimmter Fettanteil vorliegea Es empHehlt sich, die- 

65 sen Fettanteil wenigstens teilweise abzutrennen, wobei 
eine mechanische Fettabtrennung, beispielsweise mit- 
tels einer Zentrifuge, im Lebensmittelbereich am unbe- 
denklichsten erscheint da hierbei keinerlei Chemikalien 
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zugesetzt werden. Eine Fettabtrennung kann im ttbri- Gewiimung eines bestimmten Hydrolysats notwen^g 

gen bereits vor oder wahrend einer oder mehreren Ex- ist. so kann diese beispielsweisc nuttels ernes Membran- 

traktionsstuf en der ersten Extraktion und/oder auch vor trennverfahrens durchgefOhrt werden. 

Oder wahrend einer oder mehreren Extraktionsstufen Zu erwahnen ist weiterhin, daB nach der oben ange- 

der zweiten Extraktion durchgeftthrt werden. 5 mhrten Proteinf ftUung eine flflssige Molke vorhegt die 

Die andere Fraktion aus der zweiten Extraktion stellt einen Restanteil von Proteinen beinhaltet, wobei diese 

eine proteinhaltige Milch dan Aus dieser Proteinmilch Proteine hochst wasserlOslich sind. Auch diese hdchst 

kOnnen nun Frischprodukte auf pflanzlicher Basis, ahn- wasserlosUchen Proteine sind bei Bedarf z. B. durch em 

lidi wie Kase, Joghurt, Quark etc durch weitere Verar- Membrantrennverfahren, insbesondere durch Ultrafil- 

beitung gewonnen werden. lo tration zu gewinnen. Sie konnen entweder unmittelbar 

Die Protemmilch kann jedoch auch zu einem Protein- genutzt oder weiter verarbeitet werden. Man kann sie 

konzentrat bzw. -isolat weiterverarbeitet werden. Hier- auch bei Bedarf dem durch die ProteinfaUung gewonne- 

zu wird bevorzugt eine ProteinMung durchgeftthrt, nenProteinisolat bzw. -konzentrat beigeben. 

wofur beispielsweisc eine EnzymfaUung, eine FaUung Bin Ausfflhrungsbeispiel der Erfmdung ist in der 

durch Koagulationsmittel, eine Hitze- und/oder Saure- 15 Zeichnung dargesteUt und wird anhand der nachfoigen- 

failung jeweils alleine oder in beliebiger Kombination den Beschreibung naher eriautert 

miteinander in Frage kommt Auch ein Membrantrenn- Im einzelnen zeigen . . 

verfahren ware fur die Proteinisolation oder -konzen- Fig. 1 ein Blockdiagramm, das die Vorbereitung der 

tration anwendbar. pfianzlichen Rohstoffe vor der Durchf Ohrung der erfm- 

In einem vorteilhaftenAusfuhrungsbeispiel der Erfm- 20 dungsgemafien Extraktionen veranschauHcht; 

dung werden die Proteine mit Saure ausgefallt, wobei Fig. 2 ein Blockdiagramm, aus dem ersichtlich ist, wie 

ggf im AnschluB daran eine Hitzefailung durchgefiihrt aus den pflanzlichen Rohstoffen in den zwei erfindungs- 

^irll^ gemaBen Extraktionen verschiedene Fraktionen ge- 

Als Koagulationsmittel kamen beispielswcise CaS04, wonnen werden, 

MgS04, Na2S04 Oder organische Stoffe wie Glucano- 25 Fig. 3 ein Blockdiagramm, aus dem die Verarbeitung 

Lacton, in Frage. eines aus einer Extraktion hervorgebenden Raffinats 

Nach der Trocknung der ausgefaliten Bestandteile zum verkaufsf ahigen Produkt hervorgeht, 

erhalt man somit ein hochkonzentriertes proteinhaltiges Fig, 4 ein Blockdiagramm das die Verarbeitung einer 

Produkt Dieses proteinhaltige Produkt wiederum eig- erfindungsgemaBen Proteinmilch darsteUt und 

net sich vorzUglich far den Einsatz im Lebensmittel- und 30 Fig- 5 ein Blockdiagramm. das die Herstellung von 

Futtermittelbereich. Es kann jedoch auch in alien ande- Frischprodukten veranschaulicht 

ren Verwendungen von Proteinen, z. B. im Bereich der Der Verfahrensgang wird im folgenden an Hand der 

Pharmazie oder im Bereich der sogenannten techni- Verarbeitung von Lupinensamen beschrieben. Wie be- 

schen Proteine, insbesondere fUr die Herstellung von reits angefflhrt, kannen auf die gleiche Weise auch ande- 

biologisch abbaubaren Kunststoffen oder Baustoffen. 35 re proteinhaltige Pflanzen und insbesondere mcht nur 

beispielsweise fOr Folien, Klebstoffe, Farben, etc, Ver- Pflanzensamen verarbeitet werden. 

wendungfmden. Das Verfahren gemaB Fig. 1 beginnt mit bereitge- 

Die Funktionalitat, d. h. der Emflufi auf das chemi- stellten Lupinensamen 1, die ggf. zuvor einer Reinigung 

sche/physikalische Verhalten auf Systeme, z. B. Lebens- unterzogen wurden. urn Steine, Sand oder sonstigen Be- 

mittel^temc, des Proteinisolats bzw. -konzentrats so- 40 satz abzutrennen. Dabei wird eine magnetische Ab- 

wie aUer anderen beschriebenen Zwischen- oder End- scheidung von EisenbestandteDen, die unter Umstanden 

produkte kann bereits bei einer der beiden Extraktio- durch maschinelle Abemtung, Transport und Lagerung 

nen, vorzugsweise der zweiten, d h. der alkaUschen, Ex- in *e Lupinensamen gelangen kdnnen, durchgefiihrt. 

traktion aus dem pflanzlichen Ausgangsstoff beeinfiuBt Die Lupinensamen 1 werden in einem Schaivorgang 2 

werden. Diese Beeinflussung der Funktionalitat spielt 45 geschalt Dies kann beispielsweise mittels eines Unter- 

bei der Anpassung der Proteine an die jeweiligen Anfor- oder Oberiauferschalgangs oder eines Prallschalers be- 

derungen eine RoUe. Zur Anderung der Funktionalitat werksteUigt werden. Es hat sich als vorteilhaft erwiesen, 

kfinnen beispielsweise Zusatzstoffe bcigesetzt werden die Lupinensamen vor der Schalung der GrdBe nach zu 

Oder Verfahrensparameter, wie Temperatur, pH-Wert, sortieren. Ober einen Schalenseparator werden die 

usw. variiert werden. Als Zusatzchemikalien kommen 50 Schalen von den Kernen getrennt und entweder zwi- 

hierbei Oxidationsmittel, Substitutionsmittel, MetaUio- schengelagert oder weiter verarbeitet Die Kerne wer- 

nen (insbesondere zweiwertige, wie z.B. Ca++) oder den sodann in einem Mahlvorgang 3 mit zwischenge- 

ahnliches m Betracht schalteter Sichtung solange gemahlen, z. B. mittels ernes 

Weiterhin ist es mSglich, sowohl die Proteinmilch als Walzenstuhls, bis die KomgroBe im gewUnschten Korn- 

auch das daraus erhaltene Protemkonzentrat bzw. -iso- 55 gr^Benspektrum liegt SoUten im Lupinenmehl noch 

lat durch Hydrolyse, z. B. durch enzymatische Hydroly- Schalenanteile enthalten sein, so kdnnen diese bei Be- 

se, Saurehyrdolyse, etc aufzuspalten. Das hieraus resul- darf ttbcr einen Windsichter separiert werden. 

tierende Hydrolysat, das ggf. noch einer Aufreinigung, Die nun anschlieBende BlancWerung 4 dient zur Inak- 

Eindampfung und/oder Trocknung zu unterziehen ist, tivierung von Enzymcn. Wie bereits erwahnt, wird hier 

findet wiederum Verwendung in den unterschiedlich- so insbesondere die Lipoxygenase inakti^ert, durch die an- 

sten Bereichen, z. B. bei Lebensmittebi oder in der tech- sonsten die im Lupinenmehl vorhandenen Fette wie 0. a. 

nischen Anwendung wie oben angeftihrt Im Lebensmit- oxidiert werden konnten. Die Blanchierung 4 wird mit- 

telbereich kfinnen daraus unter anderem Sportlerprapa- tels Dampf durchgeftthrt, wobei die Temperatur-Zeit- 

rate oder Aufbaupraparate far Kranke hergestellt wer- Belastung so gewahlt ist. daB die Lupinenproteine ihre 

jlgu^ 65 native Form beibehalten. Es hat sich bewahrt, die Blan- 

Durch die Wahl eines oder mehrerer bestimmter En- chierung bei ungear 92° C, einem Umgebungsdruck 

zyme und/oder Mikroorganismen kdnnen die Proteine von 1 bar fur eine Zeitdauer von ungefahr zwei Minuten 

selektiv gespalten werdea Falls eine Aufreinigung zur durchzufOhren. Die Blanchierung kann beispielsweisc m 
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einem kontinuierlich betriebenen Bandblancheur durch- In dem Extrakt 9 smd somit die wesentlichen Anteile 
gefQhrt werden, bei dem ein kontinuierJicher und scho- der antinutritivcn Stoffe enthalten, wShrend rait dem 
nender Produktmassenstrom gewahrleistet ist Raffinat 10 ein pflanzliches Produkt vorliegt, das einen 

Nacli der Blanchierung 4 steht das blanchlerte Mehl wertvollen Anteil sowohl an Proteinen als auch an vcr- 
fflrdieerfindungsgemaOenExtraktionenSbereit 5 daubaren Ballaststoffen aufweist Dieses Raffmat 10 

Mit gestrichelten linien ist in Fig, 1 wciterhin darge- kann bereits zur Protein- und Ballaststoffanreichening 
steUt, daB auch die abgetrennten Samenschalen einem in Lebensmitteln oder Futtermittcln Verwendung fin- 
Mahlvorgang6 unterzogen werden kdnnen und ebcnso den. Die mdgliche Weiterverarbeitung zu einem ver- 
wie die Kerne nach einer Blanchierung dem erfindungs- kaufsf ertigen Produkt wird weiter unten eriautert 
gemaBen Extraktionsverfahren 5 zufflhrbar sind Das 10 Das Raffinat 10 kann erfindungsgemafl mit ciner 
gesamte, nach der Entschalung stattfindende Verfahren zweiten Extraktion 11 weiter aufgeschlossen werdea 
ist jedoch ftir die Kerne getrennt von den Schalen Diese Extraktion w*u"d ira vorliegenden AusfQhrungsbei- 
durchzufOhren. Die Fig. 1 darf nicht dahingehend miB- spiel ebenfalls mit Wasser als LSsungsmittel durchge- 
verstanden werden, daB lediglich die Mahlvorgange 3 fflhrt, wobei nunmehr auf ein alkalisches Milieu zu ach- 
und 6 getrennt ablaufen wQrdea Aus der Verarbeitung 15 ten ist Hierbei ist zu beachten, dafl das Lfislichkeitsma- 
der Schalen analog dem im folgenden ftir die Kerne ximum fiir die Proteinextraktion in etwa im Bereich des 
beschriebenen Verfahren resultiert ein BaUaststoffkon- pH- Werts 8^ oder hdher liegt 
zentrat oder -isolat, wie weiter unten noch erlfiutert Der pH-Wert kann jedoch, wieoben angegeben,vari- 
wird iert werden, um die Funktionalitat der Proteine zur An- 

Die Verfahrensschritte geraaB Fig. 2 gehen aus von 20 passung an bestinunte Verwendungszwecke der End- 
emem Rohprodukt 7, wie es aus der vorbeschriebenen produkte des beschriebenen Verfahrens zu variierea 
Blanchierung 4 des Lupinenmehls aus den zermahlenen Eine Variation der Funktionalitat der Endprodukte 
Kernen hervorgeht Dieses Rohprodukt 7 wird einer kann ebenfalls durch die Verinderung der ProzeBtem- 
ersten Extraktion 8 unterzogen, Diese erste Extraktion peratur oder durch Zugabe von Zusatzstoffen durchge- 
ist mit frischem Trinkwasser als Ldsungsmittel im sau- 25 fuhrt werden. Die genannten MaBnahmen zur VerSnde- 
ren Milieu durchfOhrbar. Der pH-Wert soil sich hierbei rung der Funktionalitat kfinnen dabei von Stufe zu Stufe 
in der NShe des isoeJektrischen Punkts der Lupinenpro- wahrend der Extraktion verschieden sein. 
teinc bewegen, d.h. in der Nahe von 4,5 liegen. Die Die Einstellung des pH-Wertes kann beispielsweise 
Einstellung des pH-Wertes kann z. B. mittels Schwefel- aber Zugaben von NaOH, Ca(0H)2 und/oder KOH ge- 
sture (H2S0^) und/oder Phosphorsfture (H3PO4) vorge- 30 schehen* wobei die beiden letztgenannten Stoffe fOr die 
nommen werden. Verwendung in Lebensmitteln vorzuziehen sind, da Na- 

Es hat sich gezeigt, daB durch ein solches Verfahren, trium ohnehin in hohem MaBe in Nahrungsmitteln vor- 
insbesondere in Verbindung mit einer Gegenstromex- handenist 

traktion in mehreren Stufen, Alkaloide sowie weitere Auch die zweite Extraktion ist mit Kaltwasser bei 
antinutridve Stoffe wie die bereits mehrfach erwahnten 35 IS'^C— 25*C durchfOhrbar. Hierbei ist wiederum ge- 
Oligosacharide bis auf unwesentliche Spuren aus dem wahrleistet, daB die Proteine nicht denaturiert werden. 
Raffinat extrafaiert werden kdnnea Die Gegenstromex- Im vorliegenden Ausfiihrungsbeispiel wird die Pro- 
traktion kann in einer Rtlhrkesselkaskade durchgefiihrt teinextraktion ebenfalls im Gegenstroraverfahren je- 
werden. Jede Stufe umfaBt hierbei cinen Ruhrbehalter doch mit zwei Stufen durchgefOhrt Auch m der zweiten 
mit RQhrwerk, einen Dekanter sowie erne Pumpe zur 40 Extraktion kdnnen die oben angegebenen MaBnahmen 
Speisung des Dekanters. Vorzugsweise werden die zur Veranderung der Funktionalitat entsprechendange- 
RQhrbehalter mit einer Kiihlvorrichtung verbunden, um wandt werdea 

dem ProzeB die durch die Dekanter eingetragene Ener- Nach AbschluB dieser zweiten Extraktion liegt ein 
gie zu entnehmen. Damit die Lupinenproteine ihre nati- Raffinat 12 vor, das einen hohen Anteil von Ballaststof- 
ve Form beibehalten und die LOslichkeit der Proteine 45 fen enthait, wfihrend der Extrakt 13 dne mit Proteinen 
zur Erhdhung der Proteinausbeute niedriger gehalten angercichcrteProteinmilchdarstellt 
wird, wird diese Extraktion mit Kaltwasser (z. B. bei Sowohl das aus der ersten Extraktion 8 hervorgehen- 
einerTemperaturzwischenl5°Cund25''C)betriebea de Raffinat 10 als auch das Raffmat 12 der zweiten 
Die beispielsweise neunstufig aufgebaute Gegen- Extraktion 11 kann bereits unmittelbar als Rohstoff ftlr 
stromextraktion geschieht so, daB das Lupinenmehl in 50 die Let>ensmittel bzw. fur die Futtermittelproduktion 
der ersten Stufe und das L6sungsmittel (frisches Trink- verwendet werden. Vorteilhafterweise werden die Raf- 
wasser) in der neunten Stufe in die Extraktion eintritt finate den im folgenden an Hand von Fig. 3 eriauterten 
Das von antinutritivcn Stoffen abgereicherte Mehl aus Verfahrensschritte unterzogen, um zu einem verkaufs- 
der ersten Stufe wird so dann in die zweite Stufe gege- fertigen Produkt zu gelangen. 

ben. Das geringfiigig mit antinutritivcn Stoffen angerei- 55 Ausgangspunkt ist jeweils das unmittelbar aus der 
cherte Ldsungsmittel aus der neunten Stufe dient zur entsprechenden Extraktion hervorgehende Raffmat 10 
weiteren Abreicfaung des Mehls in der achten Stufe* oder 12, dieses wird so dann getrocknet 33. Bei Bedarf 
Allgemein laBt sich sagen, daB jeweils das Mehl aus der kannen sich noch ein Mahlvorgang 34 und/oder eine 
Extraktionssti^e nderExtrakdonsstufe n + 1 zugefUhrt Kiihlungsphase 35 anscfaheBea Das so verarbeitete 
wird wahrend das Ldsungsmittel im Gegenstrom aus 60 Endprodukt aus dem Raffinat 10 oder 12 kann anschlie- 
der Extraktionsstufe n der Extraktionsstufe n - 1 zuge- Bend beispielsweise in Pulver- oder GrieBform verpackt 
fflhrt wird Der die antinutritivcn Stoffe enthaltende Ex- 36, z. B. abgesackt werdea Somit liegen bereits zwei 
trakt veriaBt also die Extraktion aus der ersten Stufe, weiterverwertbare Endprodukte des erfindungsgema- 
wahrend das extrahierte Raffinat aus der neunten Stufe Ben Verfahrens vor, die sich durch ein unterschiedliches 
der Extraktion hervorgeht. In jeder dieser Stufen wird 65 Verhaltnis zwischen Bailaststoffgehalt und Protcinge- 
folgiicherweise eine Mehl-L6sungsmittel-Suspension halt unterscheiden. 

angerllhrt und wieder in ein Raffmat (feuchter Feststoff) Die aus der zweiten (alkalischen) Extraktion 11 her- 
und Extrakt (waBriger Pflanzenextrakt) aufgetrennt vorgehende Proteinmikh 13 kann zur Herstellung ver- 
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schiedenartigster proteinhaitiger Erzeugnisse dienen. In 
dem Prozefiabiauf gemafi Fig. 4 sind in vereinfachter 
Darstellung die verschiedenen Verfahrenszwcige ver- 
anschaulicht Aus der Proteinmilch kdnnen beispielswei- 
se diverse Fischprodukte 14, wie Joghurt, Quark, Kise 
und vieles andere mehr hergesteilt werden. Auf den 
grundlegenden Verfahrensablauf hierbei wird weiter 
unten eingegangea 

Eine weitere Verarbeitungsmoglichkeit besteht darin, 
mittels enzymatischer Hydrolyse die Proteine der Pro- 
teinmilch aufzuspalten. ]e nach Auswahl des Enzyms 
k6nnen hier funktionsspezifische Hydrolysate 15 ge- 
wonnen werden. Gegefaenenfalls kann hierbei noch eine 
Aufreinigungsstufe zwischengeschaltet werden. Derar- 
tige durch Auswahl der jeweiligen Enzymen (Proteasen) 
selektiv gewonnen Peptide kdnnen unter anderem im 
Lebensmittelbereich, z, B, fur Sportlerpraparate oder 
Krankenaufbaupraparate verwandt werden. Die Hy- 
drolysate 15 kdnnen wiederum getrocknet als Pulver 
aber auch in flUssiger Form gehandelt werden. 

Die Proteine der Proteinmilch 13 kdnnen auch in kon- 
zentrierter Form gewonnen werden. Hierzu mfissen sie 
von der Molke getrennt werden, Zur Abtrennung der 
Proteine kdnnen diese beispielsweise einer Proteinfftl- 
lung 16 unterzogen werden. Wie bereits erwahnt, kann 
die Proteinfallung 16 in einer Hitzefallung oder einer 
Sfturef&Uung oder einer Kombination beider Fallungs- 
arten bestehen. Nach der Abtrennung, beispielsweise 
mit Hilfe einer Zentrifuge liegt somlt eine Molke. (tie 
nur noch hdchst wasserldsLiche Proteine enthalt, sowte 
eine feuchte proteinhaltige Feststoffmasse vor. Eine an- 
dere Methode der Abtrennung der Proteine besteht in 
einem Membrantrennverfahren 18, z. B. einer Ultrafil- 
tration. Auch hieraus ist unmittelbar ein feuchtes pro- 
teinhaltiges Produkt zu gewinnen. 

Die aus beiden Verfahren, der Ultrafiltration 18 und 
insbesondere der Proteinfallung 16 mit Abtrennung 17 
resuitierende Molke kann wiederum einer Ultrafiltra- 
tion 19 zur Gewinnung der hdchstwasserloslichen Pro- 
teine unterzogen werden. Diese werden gemSfi dem 
vorliegenden Diagramm anschliefiend dem zuvor ge- 
wonnen feuchten Feststoffprodukt beigefQgt Sie kdn- 
nen jedcdi auch getrennt einer eigenen Verwendung 
zugefdhrt werden. 

Aus der feuchten Feststoifoasse kann beispielsweise 
durch Auspressen wiederum ein Frischprodukt 14 m 
Form eines stichfesten Quarks gewonnen werden. In 
Fig. 4 ist dies durch eine zu den Frischprodukten 14 
hinfiihrende Abzweigung im Flufidiagramm veran- 
schaulicht 

Das feuchte Proteinisolat bzw, -konzentrat das aus 
den vorangegangenen Verfahrensschritten hervorgeht, 
kann zu einem Trockenprodukt durch eine Trocknung 
20» Z.B. eine Spruhtrocknung mit nachgeschaltetem 
FlieBbett, wobei bei Bedarf eine anschlieBende Kllhlp- 
hase 21 vorgesehen wird, verarbeitet und als Yerkaufs- 
produkt abgesackt werden 22. Gegebenenfalls werden 
an beliebiger Steile, z. B. vor der Trocknung 20, zur 
Meutralisation des Proteinsisolats bzw. -konzentrats 
Oder zur Veranderung der Funktionalit&t Zusatzstoffe 
23beigefagt 

Das aus dem Verfahrensablauf gem^B Fig. 4 resuitie- 
rende Proteinisolat bzw. -konzentrat kann in vieif altiger 
Weise im Lebensmittel bzw. Futtermittelbereich ver- 
wendet werderu Natiirlich kdnnen ohne weiteres auch 
aus dem Trockenprodukt 22 die oben angefiihrten 
Frischprodukte 14 hergesteilt werden. Allerdmgs ist es 
in der Regel mit weiuger Aufwand verbunden, die 



Frischprodukte 14 aus der Proteinmilch 13 unmittelbar 
herzustellen, da hierbei eine Trocknung entf illt Ebenso 
steht das Trockenprodukt fttr eine Hydrolyse 15 zur 
VerfOgung, wobei auch hier aus den gleichen GrQnden 

5 die unmittelbare Verwendung der Proteinmilch 13 mit 
weniger Aufwand verbunden ist 

AuBer dem Lebensmittel- und Futterbereich kann das 
Proteinisolat bzw. -konzentrat auch im Bereich der 
technischen Proteine verwendet werden. In Frage kom- 

to men hierffir, wie oben angegeben, Baustoffe oder 
Kunststoffe, z. B. Farben, Kleber, Folien, etc. Das Lupi- 
nenprotein verhSlt sich hierbei ahnlich wie das aus der 
Kuhmilch bekannte Kasem, das auBer im Nahrungsmit- 
telbereich ebenfalls bereits Verwendung fUr technische 

15 Produkte, beispielsweise bei Farben gefunden hat 

Weiterhin ist darauf hmzuweisen, daB auch die Lupi- 
nenmUch unter Umstfinden unmittelbar verwendbar ist 
Ein Beispiel fur die Notwendigkeit eines Milchersatzes 
ist die sogenannte Lactoseallergie, die hin und wieder 

20 auftritt, wobei die betroffenen Personen keinerlei lacto- 
sehaltigen Produkte aus Kuhmilch zu sich nehmen kdn- 
nen. Hier kann unter Umstanden mit der Proteinmilch 
Abhilfe geschaffen werdea Nicht nur die Proteinmilch 
als solches, sondem auch die bereits erwdhnten Frisch- 

25 produkte 14 auf Pflanzenbasis bieten in diesem Fall eine 
Alternadve. 

Die Frischprodukte 14 kdnnen (s. Fig. 5) durch Ver- 
fahren analog den aus der Kuhmilchverarbeitung be- 
kannten Verfahren hergesteilt werden. So kann die Pro- 

30 teinmilch 13 ggf. unter Zugabe von Zusatzstoffen 24. wie 
Mineralien oder Kohlehydrate entweder einer Milch- 
saurebakterienfSllung 25 oder aber einer etizymatischen 
Fallung 26 (sogenannte Labf allung) unterzogen werden. 
Aus der Milchsaurebakterienfallung 25 ergeben sich, 

35 ggf. wiederum unter Zugabe von weiteren Zusatzstof- 
fen 24, z. B. wiederum Kohlehydrate und Mineralien, 
Produkte ahnlich wie Joghurt 27, Quark 28, Sauermilch 
29 sowie verschiedene WeichkSse- oder Frischkasesor- 
ten 30. Bei der enzymatischen FMung entsteht ein 

40 Quark 31, der mit oder ohne Zusatzstoffe 24 zu Hartki- 
se 32 verarbeitbar ist. 

AuBer den genannten Lebensmittel formen sind auch 
alle aus der Verarbeitung von Sojabohnen bekannte 
Proteinprodukte herstellbar. Zu erw&hnen sind hier bei- 

45 spielsweise Tof u- oder tofuahnlicfae Produkte oder auch 
sogenannter Tempeh, der durch einen Ansatz aus Pro- 
teinquark und Pilzsporen nach einer kontrollierten 
Brutzeit gewonnen werden kann. 
Das Proteinisolat bzw. -konzentrat wurde bereits mit 

50 Erfolg als Austauschstoff bei der Fertigung von 
Schmelzkase eingesetzt Der flblicherweise bei der 
Schmelzkase als Ausgangsstoff verwendete Gouda 
konnte zu erheblichen Teilen durch ein Proteinisolat 
bzw. -konzentrat gemaB der Erfindung ausgetauscht 

55 werden. 

Die vorbcschriebenen Verfahrensstadien haben feste 
und flQssige Produkte hervorgebracht, die die unter- 
schiedlichsten Protein-Ballaststoffverhaitnisse aufwei- 
sen. Von den bislang beschriebenen Produkten war das 
60 Raffinat 12» das aus der zweiten erfindungsgem&Ben Ex- 
traktion hervorgeht, das Ballaststoff reichste. 

Unterzleht man jedoch die beim Schalvorgang 2 
(Fig. 1) separierten Schalen den gleichen Verfahrens- 
schritten wie vorbeschrieben und durch die gestrichel- 
65 ten Linien in Fig. 1 angedeutet, insbesondere wenig- 
stens einer der beiden Extraktionen 8 und 11, so erhSdt 
man anstelle des Raffinats 12 ein Produkt das fast aus- 
schlieBlich Ballaststoffe enthilt Durch die erflndungs- 
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gemaBcn Extraktionen, insbesondere die erste Extrak- 
tion 8, sind auch aus diesem Ballaststoffkonzentrat oder 
-isolat alle wesentUchen antinutritiven Stoffe weitge- 
hend entfernt 

Bei der Verarbeitung der Schalen kann je nach Aus- 5 
gangspflanze eine Extraktion in neutralem Milieu oder 
ohne gezielte pH-Wert Einstelluog das gewOnschte Bal- 
laststoffkonzentrat bzw. -isolat ergcben, sofcm kein we- 
sentlicher Proteinantcil mehr in den Schalen enthalten 
ist 10 

Verstandlicherweise kann bei der Vielfalt aller megli- 
chen Endprodukte aus dem vorgestellten Verfahren zur 
Verarbeitung proteinhaltiger Pflanzen bzw. Pflanzensa- 
men nicht jede spezielle Anwendung und jedes spezielle 
Endprodukt im Detail beschrieben werden. Wesentlich 15 
ist jedoch die Entfemung der antinutritiven Stoffe» wo- 
durch sowohi die beschriebenen Proteinisolate bzw. 
-konzentrate als auch die Ballaststoffkonzentrate und 
-isolate bzw. Mischformen aus Ballaststoffen und Prote- 
inen gut verdauliche Produkte darstellen. 20 

Patentansprilche 

1. Verfahren zur Verarbeitung proteinhaltiger und 
alkaloidhaltiger Pflanzen oder deren Bestandteile, 25 
mt Lupinen, oder dergleichen und insbesondere 
von deren Pflanzensamen, dadurch gekennzeich- 
neti daB wenigstens zwei separate Extraktionen (5) 
mit Wasser als Extraktionsmittel durchgefflhrt wer- 
den, wobei in einer Extraktion (8) anlinutritiveStof- 30 
fe (9) und in der anderen Extraktion (11) Proteine 
extrahiert werden und wobei beide Extraktionen 
unter Atmospharendruck stattfinden. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Pflanzen und/oder Pflanzenbe- 35 
standteile (1), wie Pflanzensamen, eta, zerkleinert 
(3) werden. 

3. Verfahren nach einem der vorgenannten Ansprii- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB die Zerklelne- 
rung (3) soweit durchgeftthrt wird, bis eine griefl- 40 
ffirmige Struktur vorliegt 

4. Verfahren nach einem der vorgenannten Ansprti- 
che, dadurdi gekennzeichnet, daB eine Inaktivie- 
rung (4) von Enoymen stattfindet 

5. Verfahren nach einem der vorgenannten Ansprii- 45 
che, dadurch gekennzeichnet, daB Pflanzensamen 
(1) geschalt (2) werden. 

6. Verfahren nach einem der vorgenannten Ansprii- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB Lupinen und/ 
oder deren Bestandteile (1) verarbeitet werden. 50 

7. Verfahren nach einem der vorgenannten Ansprfl- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB wenigstens eine 
Extraktion (8. 11) mit Wasser als Extraktionsmittel 
durchgef iihrt wird. 

8. Verfahren nach einem der vorgenannten Ansprii- 55 
che, dadurch gekennzeichnet, daB in beiden Extrak- 

, tionen (5) Wasser als Extraktionsmittel verwendet 
wird, wobei in der ersten Extraktion (8) antinutriti- 
ve Stoffe in einem sauren Milieu und in der zweiten 
Extraktion (11) Proteine in einem alkalischen Mi- eo 
lieu extrahiert werden. 

9. Verfahren nach einem der vorgenannten Ansprfi- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB der pH-Wert bei 
der ersten (sauren) Extraktion (8) im Bereich von 
3,5 bis 5,5 liegt 65 

10. Verfahren nach einem der vorgenannten An- 
sprUche, dadurch gekennzeichnet, daB der pH- 
Wert bei der zweiten (alkalischen) Extraktion (11) 



groBerals(8)ist 

11. Verfahren nach einem der vorgenannten An- 
sprfiche, dadurch gekennzeichnet, dafi wenigstens 
eine Extraktion (8, 11) mehrstufig im Gegenstrora- 
verf ahren durchgef fihrt wird. 

12. Verfahren nach einem der vorgenannten An- 
sprilche, dadurch gekennzeichnet, daB eine mecha- 
nische Fettabtrennung durchgef uhrt wird. 

13. Verfahren nach einem der vorgenannten An- 
sprtiche, dadurch gekennzeichnet, daB aus der an- 
fallenden Proteinmilch (13) Proteine ausgef^t und/ 
Oder durch ein Membrantrennverfahren gewonnen 
werden. 

14. Verfahren nach einem der vorgenannten An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB die Funktio- 
nalitSlt wenigstens eines der Endprodukte durch 
Zugabe von Zusatzstoffen, Auswahl der ProzeB- 
temperatur und/oder Einstellung des pH*Wertes 
wihrend wenigstens einer Extraktionsstufe wenig- 
stens einer der beiden Extraktionen (8, 11) vaiiiert 
wird. 

15. Ballaststoffangerelchertes Pflanzenprodukt aus 
proteinhaltigen Pflanzen oder deren Bestandteile, 
dadurch gekennzeichnet, daB antinutritive Stoffe 
und/oder Proteine wenigstens teilweise extrahiert 
sind. 

16. Proteinmilch auf Pflanzenbasis, insbesondere 
auf der Basis von Lupinen, dadurch gekennzeich- 
net, daB antinutritive Stoffe wenigstens teilweise 
extrahiert sind. 

17. Proteinhaldges Produkt, dadurch gekennzeich- 
net, daB es aus einer Proteinmilch gem&B Anspruch 
16 herstellbar ist 

18. Proteinhydrolysat dadurch gekennzeichnet, daB 
es aus einer Proteinmilch nach Anspruch 16 und/ 
oder aus einem proteinhaltigen Produkt nach An- 
spruch 1 7 herstellbar ist 

19. Frischprodukt nach einem der vorgenannten 
AnsprQche, dadurch gekennzeichnet, daB es wenig- 
stens teDweise aus einer Proteinmilch gem^B An- 
spruch 16 und/oder einem proteinhaldgen Produkt 
gemaB Anspruch 17 herstellbar ist. 

20. Ballaststoff- und proteinhaltiges Produkt aus 
der Verarbeitung proteinhaltiger Pflanzensamen* 
wie Lupinensamen, Sojabohnen oder dergleichen, 
wobei in einer Extraktion (8) antmutritive Stoffe (9) 
entfernt werden, dadurch gekennzekhnet, daB die 
Pflanzensamen vor der Extrakdon (8) geschalt (2) 
werden. 
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